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L’ús del monòxid de carboni com a additiu no està autoritzat a la Unió Europea, conforme 
el Reglament (CE) núm. 1333/2008 sobre additius alimentaris. 
 
El monòxid de carboni (CO) s’utilitza en productes carnis i de la pesca amb l’únic objectiu 
de mantenir el color vermell del producte fresc. No té cap altre funció tecnològica. 
 
El Comitè Científic de l’Alimentació de la Comissió Europea va avaluar el 2001 l’ús del 
monòxid de carboni com a component de gasos utilitzats en atmosferes modificades per 
envasar carn fresca. El Comitè considera que la presència de CO en una barreja de 
gasos destinats a crear una atmosfera modificada té únicament una funció fixadora del 
color vermell de la carn, a diferència d’altres gasos com el diòxid de carboni o l’oxigen, 
que tenen efectes antimicrobians. La concentració necessària de CO en una atmosfera 
modificada per aconseguir l’efecte és al voltant del 0,3-0,5%.  
 
D’acord amb el Comitè, la carn envasada en una atmosfera amb aquestes 
concentracions de CO  suposa una exposició irrellevant al CO i a la formació de 
carboximioglobina en humans. No obstant això, el Comitè indica l’ús de CO en 
atmosferes modificades pot emmascarar problemes de deteriorament de la carn causats 
per pràctiques incorrectes de conservació. La carn envasada amb aquestes atmosferes 
modificades que contenen un 0,3-0,5% de CO no representen un risc per a la salut quan 
la carn envasada s’ha conservat a 4ºC, però, a temperatures més elevades, la presència 
de CO pot emmascarar els signes visuals del deteriorament microbiològic i la presència 
de microorganismes patògens com la Listeria monocytogenes, Salmonella sp. Yersinia 
enterocolitica i E. coli verotoxigen . 
 
Altres països del món permeten l’aplicació de monòxid de carboni en la carn. Així al 
Canadà està permès un ús de fins al 0,4% de CO de grau alimentari per a carn 
envasada, però no per a carn fresca sense envasar.  
 
A Austràlia i Nova Zelanda, el monòxid de carboni està considerat com coadjuvant 
tecnològic (processing aid), però des del 5 de juny de 2014 ja no es pot utilitzar en peix, 
per evitar que la fixació del color confongui el consumidor sobre l’estat de frescor de la 
carn de peix, ja que la fixació perdura més enllà de la vida útil del producte. 
 
Als Estats Units, la Food and Drug Administration (FDA) ha autoritzat diferents mètodes 
de tractament amb monòxid de carboni en productes carnis envasats al buit. Les 
empreses han hagut de presentar estudis microbiològics  per demostrar que l’ús de CO 
no emmascara el deteriorament microbiològic de la carn durant la vida útil establerta per 
al producte. Les empreses justifiquen l’ús de CO per evitar que el consumidor rebutgi una 
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